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La presente invention conceme un condttionne- 
ment de pate prete a I'emploi. 

La confection de tartes, de pizzas et de prepara- 
tions simiiaires exige en principe la conjonction de 
quatre facteurs. Le premier de ces facteurs est evi- 5 
demment le savoir-faire, le deuxieme facteur est la 
place necessaire a la manipulation et la preparation 
de la pate, le troisieme facteur est le temps neces- 
saire a cette preparation et, finalement, le dernier fac- 
teur est le materiel necessaire, tel que rouleau a pate, 10 
plaque a gateau, etc. 

Dans I'habitat moderne, les cuisines se caracte- 
risent par une multiplication des equipements electro- 
menagers et par une reduction sensible de la surface 
des plans de travail a disposition. 15 

Cette evolution, de meme que la reduction rnani- 
feste du temps consacre a la preparation des repas, 
rend la confection de tartes, pizzas et preparations 
simiiaires de moins en moins aisee. Pour permettre 
au consommateur de realiser malgre tout des prepa- 20 
rations de ce type, des propositions ont ete faites pour 
offrir dans le commerce des pates laminees prates a 
I'emploi. Le brevet europeen no 0158590 est tout a 
fait representatif de ce type de propositions et porte 
sur une pate laminee prete a I'emploi enroulee avec 25 
un papier de protection su p porta nt les temperatures 
de cuisson au four et permettant une manipulation 
plus aisee de la pate. 

On peut relever que la pate prete a I'emploi telle 
que definie ci-dessus permet de remedier a Tabsence 30 
de deux des facteurs mentionnes plus haut. En effet, 
il est bien clair qu'aucun savoir-faire particulier n'est 
necessaire pour la realisation de cette pate, 
puisqu'elle est deja prete. De la meme facon, la place 
qui aurait ete necessaire pour staler la pate et la pas- 35 
ser au rouleau n'est evidemment plus indispensable. 
Dans une moindre mesure, le temps necessaire a la 
preparation est raccourci par I'utilisation d'une telle 
pSte prete a I'emploi. On relevera cependant que 
I'operation qui consiste a f oncer la pate dans une pla- 40 
que a gateau, a eliminer les chutes de pate et a cou- 
per le papier de cuisson aux dimensions de la plaque 
n'est evidemment pas instantanee. On notera egale- 
ment que les chutes represented un gaspillage et 
qu'il faut malgre tout posseder une plaque a gateau. 45 
laquelle necessite une place de rangement. et etre 
pret a la nettoyer apres I'emploi. 

Depuis plus de vingt ans. la menagere peuttrou- 
ver dans le commerce des fonds de tartes ou de tar- 
tele ttes prets a etre manges, comme par exemple des so 
fonds en biscuit de farine complete (graham cracker), 
qu'elle utilise pour la confection de tartelettes ou de 
petites tartes, par exemple aux fraises, en disposant 
simplement les fraises sur le fond de tarte, avec un 
peu de sirop ou de confiture. Des fonds de tartes de 55 
c genre sont par exemple mentionnes dans le brevet 
americain no 3,379,536 et dans la demande de brevet 
europeen publiee no 0133757, qui concement des 



dispositifs d'emballage rigides pouvant contenir plu- 
sieurs fonds de tartes, destines a I ur transport et 
notamment a eviter qu ces fonds ne s'emiettent. 

Cependant, I s propositions connues ne permet- 
tent pas de realiser de veri tables tartes, pizzas, crous- 
tades ou autres preparations simiiaires. 

Le but de la presente invention est de remedier a 
('absence de I'un, de plusieurs ou de tous les facteurs 
mentionnes plus haut En d'autres termes, la presente 
invention permet de realiser tartes, pizzas et prepara- 
tions simiiaires sans aucun savoir-faire, sans neces- 
siter un plan de travail, sans aucun temps de 
preparation, soit instantanement, et finalement sans 
autre materiel qu'un simple four, car il reste neces- 
saire de cuire la pate. 

A cet effet, I'invention concerne un conditionne- 
ment de pate prete a I'emploi, tel qu'expose a la 
revendication 1. D'autres caracteristiques de I'inven- 
tion sont enoncees dans les revendications subor- 
donnees a la revendication 1. 

On decrit ci-apres un exemple de realisation du 
conditionnement de pate prete a I'emploi selon 
I'invention, en se re fe rant au dessin annexe, sur 
lequel: 

la rig. 1 est une vue schematique depuis dessus 
d'un exemple de conditionnement selon ('inven- 
tion avant emballage, 

la fig 2 est une coupe partielle selon A-A du condi- 
tionnement de la figure 1, 
la fig. 3 est une coupe partielle d'un mode de rea- 
lisation du support en forme de plaque a gateau, 
et 

la fig. 4 est un detail du fond du support represents 
a la figure 3. 

On a represents sur les figures 1 et 2 une pate 1 
foncee sur un support 2 en forme de plaque a gateau 
ronde. Cet ensemble est emballe, puis ensuite pro- 
pose a la menagere comme un produit fini, directe- 
ment et totalement pret a I'emploi. 

Le support 2 peut etre realise en diverses matie- 
res jetables. comme par exemple en PET (Polyethy- 
lene terestalate crystallise), qui support e une cuisson 
de 220° et qui est une matiere recyclable et non pol- 
luante lors de sa destruction, et qui presente en outre 
I'avantage d'un facile demoutage de la tarte apres 
cuisson, car la pate ne colle pas sur le PET. Bien 
entendu. ledit support peut egalement etre realise en 
tout autre matiere resistant a la chaleur, par exemple 
en aluminium. 

Le fond du support peut com porter un profilage, 
par exemple du type nid d'abeille ou alveolaire, 
comme represente sur les figures 3 et 4, et qui cons- 
titue un re nf or cement important du support, tout en 
permettant de reduire notablem nt I'epaisseur de la 
matier constituant le support et par la d reduire son 
poids et son prix. L s bords du support peuvent ega- 
lement com porter un profilage, egalement du type nid 
d'abeille ou com porter des stries ou re plats comme 
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represents a la figure 3. Ce profilage des bords per- 
met une meilleure adherence de la pate et par la d'evi- 
ter son re trait lors de la cuisson. Bien entendu. le 
support peut egalement etre realise avec un fond et 
des bords lisses. 

La pate peut etre foncee sur le support apres 
avoir ete laminee ou par emboutissage ou de toute 
autre facon adequate. Le conditionnement peut etre 
realise avec toutes les pates utilisees habituellement, 
qu'elles soient brisees, feuilletees ou sucrees, selon 
des proportions tres variables des ingredients princi- 
paux. ces proportions etant par exemple choisies 
entre 20 et 30 % pour les matieres grasses, 40 et 60 
% pour les farines, 10 et 25 % pour Teau et 1 et 2% 
pour le sel. par exemple selon la recette suivante: 
25.7% de matieres grasses, 50.8% de farines. 22.2% 
deau et 1.3% de sel. On ajoutera de preference un 
element conservateur a la pate, comme par exemple 
du sorb ate de potassium a 600 milligrammes par kilo 
de pate. Les valeurs ci-dessus ne sont bien entendu 
pas limitatives. 

A fin de permettre une conservation optimale de la 
p^te, I'ensemble compose de la pate foncee dans son 
support est de preference emballe dans un emballage 
etanche a I'air et a la vapeur d'eau, et qui peut etre 
transparent. Le conditionnement peut dire emballe 
sous atmosphere dirigee, par exemple en remplacant 
I'oxygene par un melange d'azote et de C0 2 (par 
exemple 41% d'azote et 59% de C0 2 ). II peut egale- 
ment Stre emballe sous vide. Le conditionnement 
peut egalement etre present6 sous forme congelee. 

Le produit fini que constitue la pate non cuite deja 
foncee sur un support en forme de plaque et pouvant 
etre directement mis au four permet non seulement de 
red u ire au strict minimum le travail de la me nag ere, 
mais encore garantit la mise a disposition de la mena- 
gere d'une pate foncee d'epaisseur constante et sans 
risque de dechirure. II suffit a la menagere d y dispo- 
ser les ingredients de la tarte, de la pizza ou autre 
croustade ou gateau qu elle souhaite realiser, puis de 
placer le tout dans son four. Apres la cuisson, il suffit 
de retirer la tarte ou le gateau de son support et, le cas 
echeant. de jeter le support. 

Le support du conditionnemnt represente sur les 
figures est de forme ronde. Bien entendu. ce support 
peut avoir egalement toutes autres formes, telles que 
par exemple une forme carree. rectangulaire. ovale, 
triangulaire. ou toute autre forme polygonale. Ses 
dimensions peuvent etre choisies tout a fait librement, 
pourvu qu'elles restent inferieures aux dimensions 
interieures d'un four du type courant, et selon que Ton 
desire ou non pouvoir disposer cdte-a-cdte plusieurs 
tart s u autres gateaux dans le four. 

Revendicati ns 



terise en ce qu'il comporte une pate (1) non cuite 
foncee surun support (2) destine a etre enfoume, 
conditionnee de facon a pouvoir "tre conservee. 

5 2. Conditionnement selon la revendication 1, carac- 
terise en ce que le support est je table apres la 
cuisson. 

3. Conditionnement selon Tune des revendications 
w 1 ou 2, caracterise en ce qu'il est emballe dans 

un emballage etanche. 

4. Conditionnement selon la revendication 3, carac- 
terise en ce qu'il est emballe sous atmosphere 

15 dirigee. 

5. Conditionnement selon la revendication 3, carac- 
terise en ce qu'il est emballe sous vide. 

20 6. Conditionnement selon Tune des revendications 
precedentes, caracterise en ce que le fond du 
support comporte un profilage. 

7. Conditionnement selon Tune des revendications 
25 precede ntes, caracterise en ce que les bords du 

support corn portent un profilage. 

8. Conditionnement selon Tune des revendications 
precedentes. caracterise en ce que le support est 

30 realise en PET. 

9. Conditionnement selon Tune des revendications 
precedentes. cara terise en ce qu'il est surgele. 

35 10. Conditionnement selon Tune des revendications 
precedentes, pour la realisation de tartes, pizzas, 
croustades ou preparations similaires. 

40 
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1 . Conditionnement de pate prete a remploi, carac- 
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